5.149 Polievka hráškový krém								100 porcií
(česká kuchyňa)   
Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	voda
	-
	-
	18,00
	18,00
	20,00
	20,00
	23,00
	23,00

	hrášok mrazený
	-
	-
	2,00
	2,00
	2,50
	2,50
	3,00
	3,00

	cibuľa
	-
	-
	0,60
	0,51
	0,80
	0,68
	1,00
	0,85

	pór
	-
	-
	0,80
	0,64
	1,00
	0,80
	1,50
	1,20

	soľ
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15

	ochucovadlo
	-
	-
	0,05
	0,05
	0,07
	0,07
	0,10
	0,10

	cukor
	-
	-
	0,05
	0,05
	0,07
	0,07
	0,10
	0,10

	[bookmark: _GoBack]citrónová šťava 100%-ná
	-
	-
	0,50
	0,20
	0,50
	0,20
	0,60
	0,24

	smotana
	-
	-
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50

	hrachová múka 
	-
	-
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50

	olej
	-
	-
	0,20
	0,20
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40

	pečivo
	-
	-
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50

	maslo
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15

	hmotnosť porcie v g
	-
	200
	220
	250



Výrobný postup 
Pór, cibuľu očistíme, nakrájame, vložíme do hrnca spolu s olejom. Prikryjeme a za občasného miešania udusíme do mäkka. Zalejeme vodou, osolíme, pridáme citrónovú šťavu, smotanu rozmiešanú s hrachovou múkou a varíme 10 minút. Pridáme hrášok, povaríme a rozmixujeme do hladka. Dochutíme ochucovadlom a cukrom.
Podávame s pečivom, ktoré pokrájame na kocky a opražíme na masle.  

Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyseli na
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	Kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	335
	84
	3,3
	3,0
	1,1
	9,8
	0,8
	56,4
	0,5
	0,04
	0,1
	0,1
	5,6
	0,02

	C
	390
	97
	3,8
	3,6
	1,3
	10,8
	0,9
	61,8
	0,6
	0,04
	0,1
	0,1
	6,2
	0,02

	D
	468
	117
	4,3
	4,1
	1,6
	12,2
	1,1
	70,6
	0,7
	0,05
	0,1
	0,1
	7,0
	0,03



